考案メニュー・レシピ集 by 城西大学薬学部医療栄養学科 et al.
作成者 
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計算値 469 20.3 30.0 28.9 890 1.0 4.6 0.7
今月のテーマ：お腹の調子を整えるキウイフルーツの栄養
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博士後期課程 2 年 管理栄養士 野村佳歩 
「パンはなぜモチモチ？」 
 パンのモチモチとした食感は、グルテンを形成することにより生まれます。グルテンは小
麦粉に含まれる２種類のタンパク質が絡まり形成された網目状のタンパク質です。塩はグ
ルテンの形成を助けることから、パン作りには塩の添加が不可欠です。パン作りにはタンパ
ク質を多く含む強力粉が使用され、サクッとしたクッキー等のお菓子作りにはタンパク質
含量が少ない薄力粉が用いられます。今月はパンの中でも簡単なベーグルの作り方をご紹
介します。 
